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Spis rzeczy: Rolnictwo: 
niane; szkodliwszą zdrowiu wydają wódkę, 


O uprawie chinielu (dakon erei e). = GŚrzełnictwo: 
aniżeli dawne naczynia. — Rozmaitości: 
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Dowód, że nowe aparata gorzel- 
Dąb olbrzymićj wielkości. 
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Przejaśnianiechmielnika od spodu. Celem přzy? 
spieszenia wzrostu chmielu i wyksztaľcenia się 
szyszek, oraz ułatwienia przeciągu powietrza 
i przystępu słońca, około końca czerwca; od- 
rzynają się dolne liście i słabe odrośle z drobne- 
mi szyszkami, do wysokości około, 6 stóp. 


SETA 


Kwitnienie chmielu. Chmiel kwitnie zwykle od 
końca czerwca przez lipiec; a w zimniejszym kli- 


macie, do początku sierpnia. Kwitnienie trwa: 


około 2 tygodni. W krótce przed kwitnieniem 
należy go po raz trzeci okopać i utworzyć do 
koła każdego krzaku kopczyk. Wysokość osta- 
tnich zawisła od gruntu i polożenia chmielni- 
ka: im grunt mocniejszy a położenie niższe, tćm 
wyższe, im zaś suchszy i lżejszy, tćm kopczyki 
niższe być winny; przyczćm prostują się tyki. 
W ogólności, w hodowaniu chmielu w czasie 
„wegetacyi, na to szczególnićj należy mieć ba- 


czenie, by tyki stały prosto; skoro bowiem są 
pochy lone, chmieliny czyli łęciny, łączą sigz 50=* 


bą wierźcholkami;: co, najprzód ocienia chiniel- 


nik i tamuje przeciąg powietrza; powtóre, nader 
utrudnia zbiór chmielu i na stratę pylku aro- 
matycznego naraża. 

Zbiór: chmielu. Chmiel zbićrać należy w cza- 
sie należytej dójrzałości; albowiem zebrany za 
późno, czyli przestały, traci wiele lupulinu, 
czyli owego pyłku żółtego, który właściwie sta- 
nowi moc iaromat chmielu; jeżeli się zaś zbie- 


'ra zbyt wcześnie, tenże pyłek nie wykształca 


się zupełnie, a następnie nie posiada właściwej 
mocy. 

Oznaki dojrzałości chmielu, są następujące: 

1. Kolor szyszek zielonawy zamienia się .na 
Zólto - brunatny. ; 

2. Ziarno w szyszkach będące, jest twarde, 
koloru brunatnego, a znajdujący się pomię- 
dzy ich łuskami pyłek żółtawy, łatwo od nich 
się oddziela. 

3. Szyszka pokrywa się materyą kleistą i 


v — 


wydaje woń mocną, przyjemną, chmielowi wła- 
ściwą. 

W ogólności, lepiej jest zebrać chmiel nieco 
wcześniej; czyli zanim powyższe znaki wyraźnie 
się objawiają, aniżeli za późno; gdyż w ostatnim 
przypadku, mianowicie w razie mocnego wiatru, 
"większa część lupulinu wytrząsa się z szyszek, 
a w Skutek tego, chmiel w części moc traci. 

Jzęstokroć chmiel nie dojrzewa jednocześnie na 

wszystkich łodygach; ale raczćj między dojrza- 
łością pierwszych a ostatnich łodyg upływa cza- 
sem do 9 dni. Na okoliczność tę szczególniej 
uwagę mieć należy. 

Chmiel zbiera się w czasie pogodnym; a na- 
wet nie "należy prędzej rozpoczynać tej pracy 
aż rosa najzupełnićj opadnie; szyszki bowiem 
zebrane w stanie wilgotnym, nietylko tracą wła- 
ściwy im kolor Ź 
niawego, lecz nadto, łatwo pleśnieją, a następnie 


tracą zupełnie swą wartość. Jeżeli się trafi pods 


czas zbioru czas dźdżysty, lepićj zostawić szy- 
szki na tykach,. niži jew atonia mokry zbić- 
TAĆ, | aii : r 

Sposób zbiérania „szyszek 8 znak: Nasam= 
przód odcinają się nożem ostrym łęciny chmie= 
lowe na 4—5 stóp od ziemi; przyczćm na to 
szczególnićj uważać należy, by przez ciągnienie 
łęciny w górę, nie nadwerężać korzeni chmie- 
lowych. Jeżeli łęciny łączą się złęcinami obok 
stojących łodyg, nie należy ich rozdzielać przez 
mocne targanie czyli pociąganie; gdyż tym 
sposobem wytrząsa się zszyszek ów żółty aro- 
matyczny proszek; mianowicie, jeżeli chmiel 
nieco za dlugo w polu pozostał; ale raczej, po- 
trzeba je ostróżnie rozdzielić, przez przecina- 
nie łęcia ża pomocą noża, na drążku osadzo- 
nego. 

Gdy w całym chmielniku powyższa czynność 
uskutecznioną zostanie, wyjmują się tyki, za 
pomocą stósownego lewarka; lub też w braku 
onegóż, można użyć do tego drążka mocnego, 


Bi 


ółto - brunatny, i nabićrają czar: 
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6—8 stóp długiego, i za pomocą kruczka z pó» 
wrozu, wysadzać tyki z ziemi. Wyjmowanie zaś 
ich golemi rękami, jest ze wszech miar szkodli- 
we; ńajprzód, jeżeli tak mocno w ziemię są 
utkwione jak być powinny, nie może się: tu 
obejść bez mocnego poruszania tyki wtęi ową 
stronę; przyczćm szyszki utracają wiele owego 
żółtego proszku; powtóre, zabićra to bardzo wie- 
le czasu; poźrzecie, jeżeli tyka jest słaba, a wyj- 
mujący ją silny, łatwo się przyłamuje przy zie- 
mi; a przez to czyni się niezdatną do dalszego 
użycia. Wydobyte z ziemi tyki składają się 
ostróżnie na kupki. 

"Szyszki obićrają się z łęcin na polu, jeżeli 


pogoda służy, lub też pod dachem. 


W pierwszym przypadku składają się tyki na 
rozpostartćm płótnie, i na témže dęciny obić- 
rają się z szyszek: Sposób ten dla tego jest mniej 
dogodny, iż wymaga wiele płótna, jeżeli chmiel- 
nik cóżkolwiek jest obszerny; ale z drugiej stro- 
my ma tę dogodność, mianowicie jeżeli się chmiel 
zbićra nieco za wcześnie, iż szyszki będąc tu 
wystawione na działanie słońca — bo, jak się 
rozumie, tylko pod czas pogody można go tym 
sposobem ohićrać — zupelnie dosychają i do- 
brze się przechowują. Jeżeli zaś jest wielki upał, 
a szyszki zupelnie juź dojrzały, lepićj je obie- 
rać pod dachem. 

W drugim przypadku, chmieliny rozcinają się 
na kilka części, wiążą lekko w małe snopeczki, 
i znoszą do domu wmiejsce przestronne i prze- 
wiewne; gdzie, jak można najprędzej, szyszki 
się obićrają. 

Przy téj czynności, na to szczególnićj uwa- 
Żać należy: 

1. Aby szyszki nie były gniecione, a tém bar- 
dziej rozrywane, bo przez to oddala się znich 
proszek ź żółty. = 

2. Aby tylko największe i najzdrowsze były 


zbićrane, drobne zaś i napsute, albo osobno się 


składają, mianowicie Jezeli ich jest wiele; lub 
się zostawiają na chmielinach gdy ich jest mało, 

3. Aby się liście chrnielowe nie mięszały z Szy- 
szkami, ponieważ udzielają one piwu smak gorż- 
kawy, nieprzyjemny, 

Susz zenie chmielu. Chmiel, zachowany w stanie 
nie zupelnie suchym, w krótkim czasie całkiem 
się staje nieużytecznym. Suszy się on albo na 
wolnem powietrzu, lub w suszarniach słodowych- 

W pierwszym przypadku szyszki chmielowe 
rozpościćrają się w miejscu przewiewnćm, lecz 
wólnćm od promieni słonecznych, które odbie- 
rają im wszelką aromatyczność, na 2—3 cali 
grubo, icodziennie, rano ina wieczór, przewra- 
cają się Ostróżnie, by z lupulinu ogołacane nie 
zostaly. Ponieważ zaś bez pewnej onegóż stra- 
ty nigdy obejść się tu nie można, a proszek 
ten, jak tylo-krotnie namieniliśmy, jest najwa- 
Źniejszą częścią składową chmielu, przeto, jeże 
miejsce gdzie się szyszki suszą, nie jest czystą po” 
dlogą wyłożone, wypada rozpostrzedz je na płó- 
tnie, celem zebrania wykruszonego lupulinu. 

Miejsce to winno także być opatrzone otwo- 
rami lub oknami, jeżeli tylko podobna, 
lot danemi; 


na przes 
zamykającymi się nanoc, lub w po- 
rę dźdżystą. W czasie pogodnym wysychają szy- 
szki zupełnie w ciągu dni 8—10; pod czas zaś 
sloty, nierównie później. 

Gdy już chmiel na oko dostatecznie wyschnie, 
usypuje się w warstwę 2: do 8 stóp wysoką, 
celem przekonania się, czyli już. wilgoci nie 
zawićra. Jeżeli w ciągu dni kilku — rewidując 
go codziennię — wcale się tu nierozgrzeje, do- 
wodzi to, iż jest zupełnie suchy; że bez obawy 
może być do dalszego przechowania pakowany. 
Jeżeli zaś, najmniejsze okaże się rozgrzanie, po- 
trzeba go płytcićj rozpostrzedz i dosuszyć. ; 

W drugim przypadku szyszki chmielowe roz- 
pościćrają sięna lassach słodowych na 5—6:cali 
grubo; poczem ogień się rozpala, Uważać tu na- 
leży: 


l. Aby się piec nie rozgrzówał szybko i mo- 
cno, lecz ponolnie i jednostajnie wydawał cie- 
plo. 

2. Aby nie dymił, Dym on dziala przy- 
krćj woni chmielowi, która późnićj ina smak 
piwa szkodliwy wpływ wywiera. 

3. Aby przewrócić szyszki w tenczas, gdy już 
wierźchnia ich warstwa potnieć przestanie. 

4. Aby przerwać suszenie, skoro ogonkiszy- - 


szek;tak dalece są suche, +2 się z łatwością łamią. 
LOB % 


Chmiel powyższym sposobem wysuszony usy- 
puje się w warstwy wysokie, podobnie jak wy- 
żéj powiedzieliśmy; i gdy zupełnie okaże sięsu- ` 
chym, pakuje się do wańtuchów lub skrzyń.. 

Różne jeszcze są zdania co do pićrwszeństwa 
jednego lub drugiego sposobu suszenia chmielu. 
Pićrwszy zdaje się.być naturalniejszym; i bez- 
zawodnie jest stósowniejszy, jeżeli chmiel zu- 
pełnie dojrzał, w czasie pięknej pogody był ze- 
brany, a nadeyszystko, jeżeli jest miejsce stó» 
sowne do suszenia. W przeciwnych zaś py- 
padkach, suszarnie na pićrwszeństwo zasługują; 
atoli, pod temi dwiema warunkami: 1) że nie 


dymią, 2) że się chmiel zbytecznie nie WYSUSZA; 


a.raczej, że się nie przepala. 

Przechowywanie chmielu. Po dokładnem wy- 
suszeniu, chmiel pakuje się, celem zachowania 
właściwego aromatu. Chodzitu o zabezpiecze- 
nie go od przystępu powietrza atmosferyczne- 
go; które najwięcej trawi i wyciąga tenże aro- 
mat. Cel powyższy najpewniej się osiąga, gdy 
chmiel na domową potrzebę, pakuje się w skrzy- 
nie z desek robione, w ten sposób, iż po utto- 
czeniu w nie chmielu, wieko najszczelnićj się 
zamyka; chmiel zaś bierze się podług potrze- 
by, drźwiczkami w jednym z węższych boków 
skrzyni się znajdującymi. Bok zaś ten, jest tak 
urządzony, iż w miarę ubywania chmielu, Wwsu- 
wa się w środek skrzyni, aby nie dopuszczać do 
chmielu powietrza atmosferycznego. Takowe bo- 
ki ruchome z drźwiczkami, mogą się znajdować 
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n obudwóch węższych stron: skrzyni; aby, wra- 
potrzebowania chmielu, świeży pako- 


zie niewy 
óżne, a stary drugiemi drźwi- 


wać w miejsce pr 

czkami wydobywać. š 
Na handel zaś, mianowicie nie zbyt oddalo- 

kle chmiel pakuje się w wańtuchy. Im 


ny, zwy 
yte jest gęstsze i chmiel mo- 


płótno na nie uż 
cniéj utłączony, tém też mniéj wietrzeje. 

Poczëm się poznaje dobroć chmielu? Dobroć 
chmielu poznaje Się: 

1. Po kolorze szyszdk. Kolor chmielu dobre- 
go, jest jasno brunatny; czarmiawy zaś dowo- 
dzi, że był nie za pogody zebrany; i Że jest mnićj 
więcćj napsuty. 

2. Po zapachu. lm ma woń mocniejszą, aro- 
matyczniejszą, tém lepszy. 

3. Po obfitości lupulinu, czyli owego żółtego 
proszku, pomiędzy listkami szyszek się znaj- 
dającego. Im więcćj tegóż proszku chmiel po- 
siada, i im listki, pomiędzy któremi się znaj- 
duje mocnićj są skupione, tém też większej 
jest wartości. - : : á 

*8. Bo kleistości szyszek. Szyszka dobrego chmie- 
lu, będąc roztartą w ręku, zostawia na dłoniach 
materyą lepką i tłusią, mocną woń chmielu 
wydającą. Im zaś mnićj, posiada tejże tłustości 
i słabszy zapach, tém też i chmiel gorszych jest 
przymiotów. “ 

Obchodzenie się z chmielnikiem po zbiorze chmie- 
lu. Przycięta łodyżka chmielu, zostawia się na 
zimę na miejscu; przygina się tylko do ziemi, 
lub zawiązuje na węzeł, dla przeszkodzenia wsią- 
kaniu wilgoci do korzeni. W krótce zaś przed 
nadchodzącą zimą, zbićra sięnieco ziemia 7 kop- 


czyków chmielowych, i krzaki pokrywają się. 


gnojem przegniłym. Na wiosnę, gdy obawa przy- 
mrozków, minie, a chmiel wypuścił nowe odro- 
śle 12 stóp wysokie, gnój ten zbićra się w bru- 
zdę, krzaczki chmielowe odsłaniają się tak _dale- 
ce, iż niemal całkowicie na wierżchu ziemi się 
znajdują; a to celem zrewidowania ich stanu. 


Oi 


Wszystkie napsute, nagniłe, nieposiadające pro- 
stopadłych, głęboko sięgających korzeni, wyrzu- 
cają się z chmielnika, ponieważ puszczone z ta- 
kowych łodygi, nie wynagradzają Jożonćj nanie 
w ciągu lata pracy. W miejsce wyrzuconych krza- 
czków, świćże zasadzić należy. Aby zaś nowa 
roślina tém prędzej poprzednim wyrównała, na- 
leży dołek przekopać i ziemię użyznić. 
Krzaczki zaś zdrowe, oczyszczają się za po- 
mocą ostrego noża złodyg zeszłorocznych, któ- 
re się poznają po czerwonym kolorze ;- z mo- 
wo puszczonych tylko dwie zostawiają się na 
łęciny, a reszta równie się wycina; przytem ob- 
drośle i korzonki 


rzynają się także wszelkie 0 
Poczóm kierżek 


włókniste, horyzontalnie idące. 
obsypuje się ziemią, z zebranym poprzednio na- 
wozem należycie umięszaną. Czynność ta po- 
wtarza się corocznie na wiosnę. Dalsze wtej 
porze hodowanie chmielnika, całkiem takie sa- 
mo jak w poprzednim roku. 

Plon chmielu. Jak każdej rośliny i chmielu, 
plon jest nader różny. 6 cent. z m. uważać mo- 
Źna za plon bardzo średni; 10 cent. za dobry, 


15 i więcej ża plon obfity. 


Niektóre ogólne uwagi i postrzeżenia nad upra- 
wą chmielu. Są vkolice słynne z dobrego chmie- 
lu. Wprawdzie niektórzy gospodarze mniema- 
ją: iż to jest skutek jakowejś, tej roślinie, szcze- 
gólnićj sprzyjającej okoliczności miejscowej. Lu- 
boby to być mogło, tymczasem 2 pewnością 
tego twierdzić nie można: bó żadne doświad- 
czenie nie wykryło dotąd tejże okoliczności. 
To zaś Żadnćj nie ulega wątpliwości: iż im sta- 
rannićj chodzimy koło uprawy chmielu, im w stó- 
sowniejszćm hodujemy go położeniu, im głębiej 
spulchniamy ziemię zakładając chmielnik, mo- 
cnićj jąnawozimy, każdą czynność jakiej chmiel 
wymaga, dokładnie w swym wypełniamy czasie. 
tém tćż roślina ta pewnićj obradza, większy plori 
jznacznie lepszej jakości wydaje: żatem, zdaje 


š 


się, iż nie owéj miejscowej okoliczności, lecz wię- 
kszej staranności, sľynność chmielu przypisać 
należy. Na zakończenie niniejszego artykułu, 
wskażemy tu niektóre oznaki główniejszych 
uchybień w hodowaniu tćj rośliny. 

1. Jeżeli po założeniu chmielnika wiele flan- 
ców nie puściło w swym czasie, lub słabe pu- 
szcza odrośle, dowodzi to, albo że flance nie 
były zdrowe, albo Że nie były sadzone oczka- 
mi do góry, lub tóż niedostatecznie ziemią oci- 
nione, lub zbytecznie nią przykryte zostały. 
Należy więc wynaleźć tego przyczynę, i nie- 
zwłócznie nową flancę wsadzić, jeżeli się tego 
„okaże potrzeba. 

2. Jeżeli chmiel rośnie leniwo,. ma cienkie, 
słabo do koła tyki wijące się łęciny, okazuje 
to: Że albo rola nie została dostatecznie spul- 
chnioną, lub też, słabo była mierżwioną: jedne- 
mu i drugiemu podczas mierżwienia chmielni- 
ka na zimę, i oczyszczenia krzaków na wiosnę, 
zaradzić należy, 
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3. Jeżeli obok krzaka bujnego, stoi krzak 
słabowity, wskazuje to że korzenie jego muszą 
mieć jaką wadę. Należy więc go nacechować i; 
podczas rewizyi korzeni na wiosnę, należy obej- 
rzyć. l 

4. Jeżeli listki say kawe tak są pootwiérane 
że gubią lupulin, przekonywa to, iż chmiel jest 
stary; potrzeba więc chmielnik na nowo ża- 
łożyć. 

5. Zbyteczne gnojenie chmielnika w jesieni 
lub na wiosnę, objawia się przez przygorzały 
lub též przez obfitość 

spoż 


kolor Tęcin i szyszek, 
liścia, bujność łodyg, a małość szyszek: 
strzegłszy powy źsze oznaki, nie należy go gno- 
ié następnej jesieni. 


6. Jeżeli chmiel bujnie rośnie, lecz tylko u 
wierżchołków łodyg ma szyszki wielkie, ale 
łatwo się otwićrające , niżćj zaś żadnych lub ma-. 
łe, jest to pewną oznaką: że za gęsto był sa- 
dzony. 


Gorzelnictwo 


Dowód, że nowe aparata gorzelniane, 
szkoda szą zdrowiu wydają wódkę, 
aniżeli dawne naczynia. 


: 


Od niejakiego czasu zarzucają aparatom go- 
rzelnianym wydającym od razu okowitę, na któ- 
rych czele stoi aparat Pistoryusza, że otrzymana 
na nich wódka, zawierając wiele oleju przygo- 
rzałego, stała się przyczyną licznych i niebez= 
piecznych chorób. 

Do zarzutu tego dało powód to postrzeżenie 
lekarzy, że dopiero od r. 1318, czyli od czasu 
zaprowadzenia aparatów gorzelnianych, o któ- 
rych mowa, mọcniéj zjawiać się poczęły po: 


między używającómi wódkę, niebezpieczne, a 


częstokroć śmiertelne choroby, jak np. delirium 
tremens i t. p. 
Wszakże zarzut, tem 
wiał, iż ogólnie mocno się utwierdziło to mnie” 
manie: że aparata wymienione, o wiele czystszy 
wydają produkt aniżeli dawniejsze zwyczajne 
naczynia gorzelniane; co, szczególniej dowodzo- 
że kiedy spirytus zaparatów, rozwie- 
B; za» 


mocniej zrazu zadzi- 


no tem: 
dziony wodą do 14, a nawet do 12 stop. 
chowuje najzupełniejszą klarowność, spirytus 
zaś ze zwyczajnych naczyń, już przy 16—17 stop. 
B, ma kolor mętny, sino-białawy, azatóm wnoszo- 
no: że ostátni więcej zawiera oleju niżeli pierwszy»: 
W prawdzie przypuszczenie to było ois 4 


albowiem, istotnie, tylko obecność oleju zmie- 
nia tak mocno kolor wódki za rozwiedzeniem 
jéj wodą; ale mylono się co do natury tegóż 
oleju. Późniejsze dopićro doświadczenia wspo- 
mnionćm twierdzeniem lekarzy wywołane, prze- 
konały: Że nie każdy olej w wódce się znajdują- 
cy, jestprzygorzały; że spirytus, który przygo- 
rzały olej zawiera, więcćj znieść może wody 
bez zmienienia koloru, czyli klarowności, ani- 
želi ten, co posiada olei nieprzygorzały. Rzecz 
tę objaśnia nam chemia wten sposób: 
Produkta z których się wypala wódka, jak 
wiadomo, nie mieszczą w sobie gotowego już al- 
koholu, ni też jakiegobąć oleju. Obadwa te ciała 
tworzą się podczas fermentacyi i wspólnie do 
zbiornika wódki przechodzą. Olej w zacićrze 
utworzony, posiada w prawdzie woń sobie wła- 
$ciwą; lecz nie jest ona bynajmnićj przykrą; 
najmnićj nawet nie jest podobną do obrzydli- 
"wego zapachu oleju przygorzałego; nabićra zaś 
wtenczas dopićro tćj przykrej woni, gdy się 
"zamieni na olej przygorzały; co ma miejsce, gdy 
przez styczność z miedzią, połącza się s niedo- 
kwasem miedzi, tą, tajdzielniejszą trucizną. 


Niedokwas miedzi tworzy się ciągle na po-- 


wierżchni miedzianej, na powietrze i wilgoć wy- 
stawionéj, i jedynie tylko przez czyste jéj — mie- 
dzi — utrzymywanie, czyli przez codzienne, aż 
do połysku wycićranie, oddalony być może. Za- 
stosujmy to do nowych aparatów gorzelnianych 
i zwyczajnych, czyli dawniej używanych naczyń. 
W pićrwszych, spirytus, czyli raczej będący 
wnim nieszkodliwy olej, zostając ciągle w sty- 
czności z ogromną przestrzenią powierźchni mie- 
dzianćj , poniekąd napelnionćj niedokwasem mie- 
dzi bo ani podobno wnętrze tych aparatów 
tak dokładnie codziennie czyścić, jak tego od- 
 dalenie rzeczonego niedokwasu wymaga, — | 
nia się na olej przyg gorzały. Drugie zaś, mają 
może 6 razy „mniejszą powierźchnię miedzianą, 
którą nadto, codziennie można zupełnie oczy- 


zamie- 


—— 
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ścić z wspomnionego niedokwasu, nalaralnie 
więc, iż mało co, lub wcale nie tworzą oleju 
przygor załego. 

A zatem, zdaje się być rzeczą pewną, Że okro- 
pnych skutków, jakie zbyteczne używanie wód- 
ki zrządza, nie sprawia alkohol sam przez 
się, ale raczej ów olej przygorzały, czyli to 
połączenie wcale nieszkodliwego samego przez 

się òleju, z niedokwasem miedzi, ztą jak powie- 
dzieliśmy nadzwyczajnie mocną trucizn ną. Jako 
dowód nieszkodliwości tegóż, samego w sobie ole- 
ju, służy tò: że "takowy tworzy się także pod czas 
fermentacyi ciasta chlebowego. 

Dla tego, w nowszych czasach, w budowie apa- 
ratów gorzelnianych zwrócono szczególnićj uwa- 
gę: na zapobieżenie tworzenia się wspomnionego 
oleju przygorzałego. Po licznych doświadcze- 
niach, przekonano się: iż tylko przez najczystsze 
utrzymywanie powierżchni miedzi, zktórą para 
spirytusowa zostaje w styczności, tego uniknąć 
można. Odnosi się to szczególnićj do deflegma- 
żorów czyli talerzy, chłodnic i rur połączonych; 
które, jeżeli chcemy uniknąć tworzenia się WSpo- 
minionego oleju przygorzałego, wypada konie- 
cznie codziennie jak najdokładnićj czyścić. 

_Od dawnego juź czasu, p. Ludwik Gall, chlu- 
bnie znany technik, pracował nad wynalezieniem 
najłatwiejszego i najpewniejszego sposobu, oczy» 
szczania złożonych aparatów gorzelnianych z wy- 
mienionego niedokwasu miedzi, anastępnie zapo- 
bieganiem tworzeniu się wspirytusie oleju przy- 
gorzałego. Tym końcem, w dzielku pod tytułem: 

Die einzig richtigen Principien, wonach 
die Dampfbrenn - aparate zu construiren 
sind. Trier 1842, 
opisał nader proste i łatwe do zrobienia przy- 
rządzenie, za pomocą którego, z łatwością mo- 
žna dekomponować utworzony już w wewnętrz- 
nych częściach aparatu olćj przygorzały iz nich 
go oddalać. Obecnie zaś, wynalazł p. L. Gall 
deflegmatora, którego powierżchnia rzeczywi- 
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ście działająca, nie tylko przeszło 4ry razy jest 
mniejszą od takowych powierżchni w innych de- 
flegmatorach; (np. w talerzach Pistoryusza) ale 
nadto, całe to naczynie w nader krótkim czasie 
może być najzupelnićj oswobodzone z niedokwa- 
su miedzi. 

Wynalazek ten opisaał p. Gall w dziełku 
w upłynianym roku wydanćm, pod tytułem: 

Beschreibung eines neuen wohlfeilen, 

höchst wirksamen und leicht reinigbaren 
Dephlegmators; weleker mit jeder art von 
Brenn - und Destillir - Gerithen zur wesen- 
tlichsten vervollkommung derselben ver- 
bunden werden kann. Nebst einem Vor- 
schlag zur Errichtung grosserBrenn appa- 
raten fabriken von Dr. Ludwik Gall. Mit 
fünf Ansichten und Durchschnits-zeichnun- 
gen. "Trier 1848. Preis 4 g. Gro. 

Podług wynalazcy, nowy ten deflegmator, prze- 
wyższa wszystkie tego rodzaju naczynia, dotąd 
używane, przez to: 

1. Że wszystkie onegóź części w bardzo krót- 
kim czasie, z największą łatwością najzupełniej 
można oczyścić z utworzonego niedokwasu mie- 
dzi. 

2. Že bardzo łatwo da się połączyć z każdym 
aparatem gorzelnianym. 

3. Że niemal o połowę mniej kosztuje od ka- 
żdego innego deflegmatora tćj samćj objętości; 
nakoniec: i 

4. Że jest tak trwały, iż każdy kotlarz może 
zaręczyć za najmniejsze zepsucie się na wiele 
lat; a przytóm, roczne: zużycie się, zaledwie 3 
proc. wynosi. 

5. Ze za pomocą onegóź mocniejszy się otrzy- 
muje: spirytus. 

W wyżćj przytoczoném dziełku, na str. 3—4 
oceniając Z przynaleźną bezstronnością swój wy- 
nalazek, tak się autor wyraża: 

«Bez żadnej wątpliwości, za pomocą defle- 
gmatora mego wynalazku, można otrzymać spi- 
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rytus 0 wiele czystszy, czyli wolniejszy od olejw 
przygorzałego. 

«Przez to jednak bynajmniej nie chcę powie: 
dzieć, że spirytus 80—90 procentowy, jaki obe: 
enie wydają aparata wprost z zacićru, nawet za 
„pomocą tegóż deflegmatora, mniej zawićra rze< 
czonego oleju, aniżeli wódka 50 proc., przez 
podwóiną destylacyą otrzymana; owszem , zu” 
pełnie jestem obecnie przekonany: że pod wzgle- 
dem wydawania zdrowego produktu, czyli nie 
zawierającego tylokrotnie wzmiankowanćj tru- 
cizny, ostatni sposób wypalania wódki zasługu». 
je widocznie na pierwszeństwo przed aparatami; 
albowiem aparata te, nigdy nie mogą być równie. 
czysto utrzymywane, jak zwyczajne gorzelane 
naczynia. Wszakże i ja, jak wielu mych kole-- 
gów, byłem dawnićj całkiem przeciwnego zda-. 
nia: uwiedziony produktem, jaki zrazu NoWe; 
a następnie czyste jeszcze aparata wydawały, 

«Lecz prawdziwe to zdanie, nie jest obecnie 
tak ogólnie przyjęte, jakby. być winno dla 
zmniejszenia cierpień klassy, gorzałkę używa-. 
jącej (a). Jednych odwodzi od przyjęcia go ego- 
izm; boć jest to rzecz pewna, iź tanićj się pro- 
duje wódka, na wielkich aparatach, niżli na 
dawniejszych naczyniach. Drudzy — w małej li- 
czbie — mylą się w tém: że tworzący się pod czas 
fermentacyi olej — że tak powiem — niewinny, 
uważają za jedno z olejem przygorzałym, czyli 
produktem, pochodzącym z połączenia się te- 
góź oleju z niedokwasem miedzi. Wszakże jest 
to to samo, co porównywać /nasło świeże, a na- 
stępnie smaczne i zdrowe, z masłem starem, 
gorżkićm,. niesmacznóm i niezdrowćm. 


«Zbierzmy w krótkości, co wyżej powiedzie- 


(a) Od początku zaprowadzenia aparatów gorzelnianych, 
prawdziwi amatorowie gorzałki, utrzymywali: że wódka na 
nich otrzymywana, ani jest tak smaczna ni též zdrowa, jak 
ze zwyczajnych gorzelniów. To zdanie ciągle się utrzymy- 
wało do obecnćj chwili, w którćj, jak widać, pićrwsi naa 
wet technicy o nión się przekonywają. Red. à 
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liśmy o oleju o którćm mowa: — To, co przez 

nawyknienie nazywamy olejem przygorzałym, 

jest to; początkowo. substancya: olejna, obecna 

we wszystkich  zacićrach z których wódka 'się 

wypala. W stanie naturalnym jest: ona- bezwon- 

na. - Nabićra zaś woni podczas fermentowania 
zacióru. w którym się. znajduje. 

«Stan jej chemiczny musi być różny w różnych 
ząciórach; przypajmnićj takby wnosić należało, 
po różnćj woni jaką wydają. Tak np. woń te- 
góż oleju wzacićrze zbożowym, jest tak dalece 

` różna od woni w zacićrze kartoflanym, iż po 
zapachu można poznać zjakiego materyału za- 
cićr został sporządzony. 

«Podlug tego, możnaby więc przyjąć tyle ga- 
tunków tegóż oleju, ile jest rodzajów materya- 
łów, z których wódka się wypala; lecz to nie 
należy do mego przedmiotu. 


«Woń zaś onym właściwa bynajmniej nie jest 
podobną do odrażającego zapachu oleju przygo- 
rzałego; owszem, wcale nie jest nieprzyjemną. 
Nabiera zaś owej przykrej woni, podczas destylo- 
wania zacićru w naczyniach miedzianych; i to, 
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nego, i mięsza się z tak zwaną flegmą spirytu 


P 
wtenczas tylko, gdy olej o którym mówimy, ulo- 
tnia się wraz z parą alkoholiczną, później wy- 
facza sięznićj, wraca na powrót do stanu płyn- 
sową; | z którą, będąc czas niejaki w styczności 
-z ukwaszoną czyli ocydowaną miedzią, łączy 
się z niedókwasem miedzi i na rzeczywisty olej 
przygorzały zamienia. 


«W tym stanie, ów, początkowo niewinny olej, 
zamienia się na ciało gęstawe, koloru czarno- 
zielonego; które mocho się czepia powierżchni 
miedzi, i wypełnia te ściany lub miejsca apa- 
ratów, które nie mogą być należycie czyszczo- 
ne; a nawet, czasami nagromadza się w nich 
w tym stopniu, iż tworzy warstwę na kilka cali 
grubą. Ma to szczególnićj miejsce wlużrowniku. 
Pistoryusza. Massa ta, im starsza, tóm też ma 
woń ostrzejszą, naturę zjadliwszą, własność tru- 
jącą gwałtowniejszą, Liczne doświadczenia prze- 
konały, iż mała bardzo ilość tej massy, np. ile 
się zmieścić może na koniec noża, dodana do be- 
czki spirytusu, po kilku dniach udziela mu wo- 


ni i skutków oleju przygorzałego.» 


Rozmaitości. 


Dąb olbrzymiej wielkości. 


Największy dąb, jaki może od potopu świa- 
ta istniał, znajduje się, nie w krainie dębów, 
czyli w Niemczech, lecz we Francyi, w bliskości 
miasta Saintes. Jest on 60 stóp wysoki, przy 
ziemi ma w średnicy 26 stóp, na 8 stóp od ziemi 
20, a w wysokości, gdzie pićrwsze odnogi się 
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rozchodzą, ma 13 stóp w średnicy. Odziomek jest 
wypróchniały, Dla osobliwości , zrobiono w nim 
pokoik, 10 stóp wysoki, tyleż głęboki i szé- 
roki, opatrzony: stósownemi meblami, oknem 
o 6 wielkich szybach, i odpowiednemi drźwia- 
mi. Ściany są wyrównane i pięknóćm obiciem 
wyłożone. Posadzka w kwadraty pięknie wyfro- 
terowana. Wiek tego olbrzyma podają na 2000 
lat. 
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